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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -PAE
KARDEX-ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS

Complemento am/pm
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[Establecimiento educativo ST TOM QS AP DX O 2_ Codigo DANE |O=53 Yl v ) (.LC{ Of

Responsable del registro 6 e DK& H/\ a ‘a ¥
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -PAE
KARDEX-ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS
Complemento am/pm '

Municipio

GUARNE

Subregidn

ORIENTE

Establecimiento educativo

Cédigo DANE

Responsable del registro

PLACA DEL VEHICULOC

Kumis Lo e
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EVALUACION Y LIBERACION DE PRODUCTOS TERMINADOS

VERSION: 0%

FECHA: ENERD 2025

5 ¥ et o
Nombre def servicio de Aumenlaclén:sc‘mo * C-’JOP,— —Z.

Tiempe de Comida {Marque con una X): Desayunc (%}

Aimuerzo { }

VERIFICACION DE PRCDUCCION (PCC coccién)

Temperaturas de coccién: Para carnes rojas y blancas, Iguales o superiores a 74°C. Temperaturas de producio de ensamble y distribucion: Superiores a 60°C.
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Observaciones:

Acclones correctivas:

Verificado por:

DOCUMENTO NO CONTROLADO
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EVALUACION Y LIBERACION DE PRODUCTOS TERMINADOS

VERSION: 01

FECHA: ENERO 2025

Nombre def servicio de Allmenlaclén:S 'T P S;BS

Tiempo de Comida (Marque con una X} * Desayuno (¢

Almuerzo { )

VERIFICACION DE PRODHCCION {PCC ceccidn)

Evaluacién % Tempera.lura Temperatura Control de
Producto p::;:::::n I:::::;::n :rganoiépticitCtN:) E E de coccidn servide Contramuestras Responsable
-Ug g é E‘ﬁ ;ﬁ. T°C) TC) Fecha de descarte
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QOgse 120176 - [Roo el |clC b o 14 .o 2001 Sowoes ﬂk})@t@
AUEND TS condectte o2 Dise lclclc €A w2 |ue [l.et-Z8d Bowoes ol

COve e s TESMEc 0 Pa-ol 26 [3ss |l ic A 8ot | W82 BILok 26, |Sowops Bl
Reels: Ssacn 0 Raa-d |8os € e NEs-y 1w L [Bplol 26 Sowors Ruoio
RO (Cf FROVD rook 26 Jue C |C|C|C R Ut .o oo 2. [Saunea hyous
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C: Gumple NC: No cumple NA:No aplica T: Temperalura P

NG: Producte no conforme Temperaturas de refrigeracion : Jugos, ensaladas, cames frias, lacteos y derivados [Acteos (méximo 4°C+- 2°C)
Temperatwas de coccibn: Para carnes rojas y blancas, |guales o superiores a 74°C. Temperaturas de producio de ensamble y distribucion: Superiores a 60°C. ’

Observaciones:

Acclones correctivas:

Verificado por:

DOCUMENTO NO CONTROLADOD
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
Registro de control y abastecimiento de agua

- Datos generales. .-t

1. Establecimiento

Nombre de quien supervisa la verificacion:

. " ,—-— 2. Caodigo DANE !
educativo T oo om0 O ey < ocigo 16 -S3 15 0o g of
3. Municipio 4. Subregién \ 5. Modalidag | RS | R
2 Docente responsable de la sede
- 8. Lugar de almacenamiento de
7. Fuente de Suministro S ey L reserva de agua C'::V\F*Cﬁ
) \
9.  Metodo de potabilizacion {si aplica} \
lFecha verificacion - evic;seencia Accion corredtivay/u observéciones " Nombre del responsatle b_qntro_l Cloro y ph Cargo
(D/M/AA) ? (en caso de respuesta afirmativa) de Ia verificacion. . o ' 9
turbidez . : : CLORO PH
r . 8i = . -
24 OF| 76 " oA Y D ﬂnﬁ’;ﬁ.; S¥cresaocts Woseals
1 ol |26 |5 ¥ S20028 i Procss smowa e
I T h
;_’Z% o ! 26 Si >Bs S‘EVVOKE n;/gfe %CXS—Q oo 3 21171,(
| st | N
izc{ o |26 X Sangrs \'—k\gate PeocesDe0 o
[y .
2o Ol |26 | S ¥ Croces 00D
Si No
i 3i | No
Si No
i Mo |
S No
Si No
i Si Mo ’
;
i Ne i
Si No
Si No
i $i | No
i 8i | Mo
|
|
i Si | Ne
| si | No
i ‘
|
i




PROGRAMA DE ALIMENTACION -

%’,}* g;rg;g&sﬁo bE EDUCACION {)%iﬁtm“;iag(}% E ESCOLAR
? m— SOBERAT Programa control plagas y vectores
éﬁg?ﬁ“e
o " Datos generales -
Establecimiente educativo .\, ’6 6?', K€ [Oi"’lé\ O n@dluo 2
Racién Racion
Municipio Subregion Modalidad | preparada en | industrializada

Eodrn g

ObigroTs

sitlo

Nombre docente encargado PAE

" Detalles del control deplagas = o0

Se evidencia presencia de

Accién correctiva (en caso de

"Nombre responsable

Fecha .- Area donde se e

, " . , ) . o argo

(Dfa/mes/afio} | Roedores| Insectos| Pajaros avidencia respuesta afirmativa) revisién
Si 1 No | S| No|Sii No ' ‘

24| ot H X X v COMaSl btepiza  OSONTETw SR nﬂgél? %@5560 2
N o 'Zg X X ¥ COERO7 (s 2e s B i T e O ﬂi}télav SSOOKS
g o |k 4 4 ¥ omgoor | LumoielD OsstintEeis| SB QR PFVIJQQ SOCH),
o6 Y | X Y| oorieper Limpeza prasfronSomoes Ay SePromapor
opi |6l X X X| coreoor lepcza ofsinFean) SSwpke fine iprocssroe

" Observaciones. 5

La revisién debe realizarse minimo una vez a la semana o antes si se hace necesario.
En “Accion correctiva”, debe describirse qué accidn se tomé en caso de evidenciar presencia de plaga

y/o vectores.
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA DE EQUIPOS

CLsrmne
Municipio GO‘EQYL\Q £ Subregion OETg,Q'Tg N
Establecimiento Educativo Favae TToriays 2. |Codigo DANE 153G OO0 Ugoi
Tipo de equipo MNELEra L ConGE ooy |Responsable ‘E DECPA DE AumasY

7& -0V~ 70-76
73 - OV 7076 3-2 Ll s
g OV - 7o, L -5 liz.g
e ot Feo- 76 15-72 W3-
B Ol 200 7€ - gy UL Bal o 3o

i Zona Callente: los

fratamiantos par

celor dastruyen los

Mmea MiCTOorEENIsmes

Zona de Pefigro: Los

il B TriCroorganismos se
1B mukiplican
o répidamente

0o
R
ig Zone fifz: Sz inhine ks

muiplicacion de los

microorganismos

il . quedands en fase de

il

fatencha
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
Registro de Limpieza y Desinfeccién

Datos genera!es

.Eétabiemmtenlo‘ educatwo

e C 62««, *to?‘léb ’DC AoNG 1

Cédigo DANE

(-3 3 17-Cos yg Ol

Municipio

oA s

Subregion

[Oes TS

Modalidad

RPS x | = Ro

Freguencia,

Tiempo.de exposicion

Ag /Hlpoclonto al‘

Verduras y frutas

5 Iitrbs /5ce

Cad los incluya . : -
Enlatados ada que los ' ¥ Sumergir 2 minutos 5litros /5 ¢c
el ment - =
Huevos 5 litros / 5 cc -
Utensilios- cubiertos- Limpiar y desinfectar: sumergir y
bandejas-vasos- vaso Diaria dejar 5 min secar al ambiente no S litros / 10 cc

ficuzdora

enjuagar

Neveras y congeladores

2 veces fsemana

Limpiar y desinfectar: por
contacto, exponer por 10 miny
enjuagar

5 litros / 5 cc

Estufa industrial, eléctrica

Limpiar, desinfectar: por

Diaria contacto exponer por 10 miny 5 litros / 10 cc e /\/
enjuagar X X
Limpiones- Escobillones- impi i : i
p Diaria Limpiar, desinfectar: sumergir y 5 litros /20 cc

Traperos

secar al ambiente

Tanques o recipientes para
almacenar agua

., 1vez/semana

Limpiar, desinfectar: por
contacto, dejar 30 min y enjuagar

Slitros / 10 cc

Lavaplatos - mesones-
measas

Diaria

Limpiar y desinfectar: por
aspersion y secar al ambiente

5 litros / 10 cc

Canecas almacenamiento
abarrotes

1 vez/semana

Limpiar y desinfectar: por
contacto y secar al ambiente

S litros / 5 cc

Servicios sanitarios

Limpiar y desinfectar: por

Y
X
X

Diaria contacto y aspersion, secar al Slitros / 20 ce )( )(
ambiente X X
3vecesfsemana . .
Ventanas- Paredes- Puert. Limpiar, desinfectar por .,
—TechosS e o (superficial) cada 15 as ers;::ﬁn Y secar al amSiente 5 litros /10 ce ‘ X
dias{profunda) P v )< 7<
Minime tres veces al
Ambiente ) Por aspersién 2.5 litros /5 ¢cc iR
dia P / X /\/ 7( £

Nombre y Firma del responsable {quien realiza los procesos):%oe,a

Firma quien verifica: -

Observaciones:

* NOTA: Se puede utilizar la mitad del agua y ia mitad dei hipociorito para cada procese, en ¢aso de no requerir tanta cantidad. Siempre en todos fos procesos se hace primero limpieza y luego desinfeccién.




PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
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| MINISTERIO DE EDUGACION ﬁii%é’iiﬁgfﬁ T owlyy
 NACIONAL, \Mﬁf E GOBERNACION DE ANTIOOUIA &i Registro de manejo de los Residuos Sélidos
Sl
Cuarne

1. Establecimiento educativo

1€ Sovvo “Toras O Aeoine. L

2. Codigo DANE

1O 3308 oo U el

3. Municipio

QeSS

4. Subregion

[} AT N SR

5. Modalidad

Racion Preparada en Sitio -

RPS

XK Ri

6. Responsable del registro

EoanOea n\{\s:\\a

8. Tipo de residuo sélido

Observationes

1. Fecha : . :

{dd/mm/aaaa) | Aprovechables |No aprovechables Orgénicos 9. Disposicién final / Aprovechamiento
{Blanco} {Negro) (Verde)

Ut 76 X X X e YeadlecT G ol Lo/
2% - U X ¥ X NG Kedolrifer (orportals
L300 2L X X 1% G PecclECAT  COmMPOMYRE
2q.0n-26 X X X e REc £ ComEOSIDdE.
20 -0\ - )6 ¥ Y Yo peaolecioy  comdoakays

Racion Industrializada -




